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I n g r e d i e n t s

作 り 方

材 料 / ２ ～ ３ 人 分

塩 麹 肉 じ ゃ が

鶏 肉 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 枚 （ ２ ０ ０ g ～ ３ ０ ０ g ）
塩 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０ g ～ ３ ０ g
じ ゃ が い も 　 　 　 　 　 　 大 ４ 個 （ ４ ５ ０ g ）
玉 ね ぎ 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 個 （ １ ５ ０ g ）
に ん に く 　 　 　 　 　 　 　 １ か け
ご ま 油 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
 

（ ブ ロ ッ コ リ ー 　 　 　 　 　 適 量 ） あ れ ば じ ゃ が い も と 一 緒 に 蒸 し て

・ 玉 ね ぎ は 大 き め の く し 切 り に 、 に ん に く は ス ラ イ ス に す る 。
・ 鶏 肉 は 一 口 大 に 切 っ て 塩 麹 を ま ぶ し て ３ ０ 分 漬 け て お く 。
・ A を 合 わ せ て お く 。

①    じ ゃ が い も は 洗 っ て 皮 付 き の ま ま 蒸 す 。（ 茹 で て も o k ）　
竹 串 を 刺 し て ス ッ 刺 さ る く ら い ま で １ ５ ～ ２ ０ 分 ほ ど 。
大 き け れ ば 半 分 に 切 っ て も よ い
② ① が 熱 い う ち に 皮 を む く 。
③ 鍋 に ご ま 油 と に ん に く を 入 れ て 熱 し 、 鶏 肉 を 両 面 焼 き 、 玉 ね ぎ を 加 え て 炒 め 油 を な じ ま せ る 。
④ A を 加 え て 沸 い た ら 弱 火 に し て ５ 分 煮 て か ら 、① の じ ゃ が い も を 加 え て 　
１ ０ 分 ほ ど 煮 る 。（ 火 を 通 し た ブ ロ ッ コ リ ー を 加 え て ） 蓋 を し て 粗 熱 が 取 れ る ま で 味 を な じ ま せ る 。

※ ラ イ ブ で じ ゃ が い も は � / � に 切 っ て い ま す が 、 大 き い じ ゃ が い も 半 分 く ら い が 良 い か と 思 い ま す 。
早 く 仕 上 げ た い 時 は � / � で 、 煮 る 時 間 は 早 め で お 願 い し ま す 。

Di r e c t i o n s

（ A ）
醤 油 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ３
輪 切 り 唐 辛 子 　 　 　 　 　 １ 本 分
水 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ５ ０ c c


